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Considerações geraes 
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Só em fins do século passado, o estudo 
da alimentação humana principiou a constituir 
objecto de attenção para os homens de sciencia. 
O estúpido materialismo dos bárbaros, e 
mais tarde a insensata espiritualidade do chris-
tianisme, por longos annos anniquilaram todos 
os princípios de hygiene anteriormente implan-
tados pelo aryanismo greco-romano. Por outro 
lado, a tendência natural do homem de abor-
dar de preferencia os problemas mais incom-
prehensiveis, até certo ponto explica esse longo 
período de tenebrosa ignorância. Haja em vista 
o que se deu com a Astronomia que 3000 annos 
antes de Christo já era conhecida dos chinezes 
e chaldeus, ao passo que a Zoologia e a Botâ-
nica só em meados do século xvn adquiriram 
foros de sciencia. Extranho é também que o 
homem, ao estudar os phenomenos da natureza, 
se occupasse das plantas e dos animaes de 




O homem emprega na sua alimentação, 
como é sabido, os mais variados productos 
dos reinos animal, vegetal e mineral, varian-
do-os consoante não só os seus gostos e re-
cursos, como também segundo as necessidades 
do clima em que vive. Assim, os habitantes das 
regiões árcticas que, em obediência a exigên-
cias climatológicas, se alimentam quasi exclu-
sivamente da carne e da gordura de peixes e 
de cetáceos, não poderiam seguir impunemente 
o regimen do negro que tira das raizes e dos 
fructos a base da sua alimentação, ou o d'esses 
arabes que, com uns punhados de tâmaras, se 
aventuram a atravessar o Sahará sem soffre-
rem os effeitos da fome. E no emtanto quem 
poderia suppor, ha bem pouco ainda, que essa 
diversidade qualitativa de alimentação, obedecia 
ao mesmo principio fundamental? 
A chimica se deve o esclarecimento do 
problema. Ha cerca de 126 annos principiou 
Lavoisier por reconhecer, ao mesmo tempo 
que Scheele e Pristley, o importantíssimo papel 
que o oxygenio do ar representa na vida ani-
mal; ha 70 annos indicou Magendie os ele-
mentos constitutivos dos principaes alimentos; 
poucos annos depois, Liebig apresentou a sua 
theoria da alimentação, que ainda hoje domina 
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nas suas linhos geraes, esclarecendo ao mesmo 
tempo o papel desempenhado por cada um dos 
elementos nutritivos na alimentação. 
Em 1870, Bischoff, Pettenkofer e outros, 
no intuito de precisarem as leis da nutrição, 
analysaram as rações alimentares de nume-
rosas pessoas de différente cathegoria social, 
chegando á conclusão de que o adulto ingere 
diariamente uma quantidade quasi constante 
de elementos nutritivos, e que a quantidade 
minima d'esses elementos deve ser diaria-
mente, para o individuo mantido em trabalho 
regular, de 120 gr. de substancia proteico — 
azotada, 60 gr. de gordura e bOO gr. de hydro-
carbonetos. 
Dados assim os primeiros passos para a 
resolução do problema alimentar, numerosa 
legião de investigadores invadiu o novo campo 
que se lhes offerecia e que desde logo tão fér-
til se patenteou aos chimicos, biologistas, so-
ciologistas e legisladores. 
E do que tem sido essa obra gigantesca de 
pouco mais de 20 annos, teve Paris ha poucas 
semanas apenas uma pallida ideia, por occa-
sião do Congresso de Hygiene alimentar alli 
realisado, que, se além da memoria do dr. 
Rivière, nado produziu que já não fosse fami-
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liar aos hygienistas, teve comtudo o subido 
valor de coordenar e de systematisar os innu-
meros dados e conhecimentos esparsos por 
todos os paizes onde ha homens que olham a 
serio o problema da sciencia alimentar. 
Como é de dominio corrente, uma epocha 
houve, em que physiologistas e therapeutas, 
ignorando talvez que entre a saúde e a doença 
não medeia muitas vezes distancia determiná-
vel, consideravam esses dois estados como 
irreductiveis e contradictories. As doenças eram 
outras tantas entidades autónomas, que acci-
dentalmente invadiam o organismo, para ahi se 
installarem como em paiz conquistado e provo-
carem destroços de maior ou menor gravi-
dade. 
Gomo consequência natural, esperava-se 
que o inimigo se encontrasse dentro da praça 
para o atacar. E em face de semelhante con-
cepção, que tão mal se accommodava com a 
realidade dos phenomenos, o grande ideal con-
sistia em possuir para cada affecção um d'esses 
medicamentos específicos, cujos prototypes são 
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ainda hoje o quinino contra o impaludismo e o 
mercúrio contra a syphilis. 
Foi essa a epocha triumphal da poly-phar-
macia, que tão ingloriamente devia terminar. 
Assim o confessam hoje, expontaneamente, 
aquelles que durante longos annos lhe deram 
o prestigio do seu nome. «C'est un effondre-
ment complet» diz Havem. «Les remèdes ne 
servent guère qu'a rendre la santé malade» 
accrescenta o dr. Huchard. 
Reeonheceu-se, finalmente, que, a não ser 
nas affecções agudas e nos traumatismos, tor-
na-se absolutamente impossível traçar uma li-
nha de demarcação nitida entre a saúde e a 
doença, e que o melhor ainda hoje, para com-
bater qualquer ligeira alteração de equilíbrio, 
é recorrer judiciosamente ás forças defensivas 
da natureza. 
O que outr'ora se pedia á chimica pharma-
ceutica, pede-se hoje ao ar, ao calor, á luz, 
á electricidade, á agua fria, á gymnastica, aos 
sports, etc. A physico-therapia moderna, guer-
reando sem tréguas a «drogaria escabrosa» 
tende visivelmente a confundir-se com a hy-
giene preventiva. 
Longe de se consagrar ao tratamento à 
posteriori das doenças já installadas, tende a 
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medicina actual a evitar que ellas se instal-
lera. 
É esse o colossal papel da hygiene em ge-
ral e do assumpto que nos occupa em particu-
lar, e que ultimamente tanto tem prendido a 
attenção dos homens de sciencia. Interesse 
mais que justificado, forço é dizel-o, se atten-
dermos á percentagem enorme de decaden-
cias orgânicas que se iniciam n'uma mal com-
prehendida alimentação. 
É lógica a conclusão: 
«Assegurar um bom funccionamento do es-
tômago e do intestino por meio de uma ali-
mentação racional, equivale a garantir em 80 % 
dos casos o beneficio quasi certo de uma saúde 
tlorescente». 
O homem, no pleno uso da sua saúde, recu-
pera diariamente pela alimentação o que perde 
pelas funcções vitaes. Estes dois termos devem 
manter-se em equilíbrio. 
Mas se em virtude de uma causa interna ou 
externa se manifesta o desequilíbrio; se chega 
a perder mais do que ingere, ou a accumular 
o que não consegue perder; se os filtros elimi-
nadores das substancias impróprias á vida dei-
xam de funccionar devidamente; se a alimen-
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lação, por imprópria, deixa de fornecer todos 
os elementos indispensáveis (azoto, phosphoro, 
ferro, etc.); se ha falta on excesso de fermen-
tos na economia, etc., etc., o temperamento 
modifica-se, a predisposição para um determi-
nado numero de doenças estabelece-se, e a 
doença aguda ou chronica acaba por se instal-
lar brusca ou lentamente. 
Para que a alimentação possa garantir á 
vida da cellula um equilíbrio constante, tor-
na-se, pois, indispensável que a quantidade e 
a proporção dos princípios nutritivos se con-
servem sensivelmente os mesmos, embora essa 
alimentação varie com a edade, a constituição 
e os hábitos do individuo. Evidentemente que 
o que convém a um, que manifesta tendência 
para a obesidade ou que leva vida sedentária, 
não pôde convir a outro, que é magro por na-
tureza, que vive ao ar livre e que conserva os 
seus músculos em constante actividade. 
Uma alimentação excessiva, rica em princí-
pios azotados, conduz mais tarde ou mais 
cedo ao arthritismo com todo o seu cortejo 
de manifestações, taes como as dyspepsias, as 
dilatações, as perturbações intestinaes, a gotta, 
a lithiase, a diabetes etc., e que constituem 
um verdadeiro flagello para as classes abasta-
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das. Além d'isso a carne muscular muito abun-
dante, deixa no sangue e nos tecidos um 
excesso de materiaes azotados, quasi todos 
nocivos: corpos da serie urica (creatina), sub-
stancias extractivas indeterminadas, etc., que 
fatigam a economia e produzem congestões 
cerebraes e visceraes, tornando-se ao mesmo 
tempo os agentes mais activos da arterio-scle-
rose. 
O abuso dos hydro-carbonetos, sobretudo 
dos farináceos, conduz particularmente á obe-
sidade. 
Não só, porém, uma alimentação excessi-
vamente rica em princípios azotados ou hydro-
carbonados é incompatível com uma vida sã. 
O abuso de alimentos liquidos produz tam-
bém estragos, que podem ir desde as simples 
perturbações de ordem digestiva, até ás mai s 
graves manifestações de alcoolismo, sobre as 
quaes nos não deteremos, por demasiado co-
nhecidas. 
Muito mais importante, porém, sob o ponto 
de vista pathologico, é o papel que representa 
a alimentação insufficiente. 
Seja ella devida á ingestão de alimentos de 
boa qualidade, mas em quantidade insufficiente; 
ou o seja por serem pouco nutritivos ou falsi-
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ficados os alimentos, ainda que em quantidade 
sufficiente, esta forma de alimentação termi-
nará fatalmente na inanição, predispondo assim 
o organismo para a receptividade de todos os 
germens mórbidos. 
O problema da alimentação racional é, pois, 
muito mais elevado e complexo do que pode-
ria suppor-se, quer sob o ponto de vista dos 
seus effeitos pathologicos, como resumida-
mente acabamos de analysar, quer sob o 
ponto de vista social, como passaremos a ver. 
* 
* * 
Já em meados do século xvm, dizia Jean 
Jacques Rousseau : 
«Os homens não se fizeram para estarem 
amontoados em formigueiros, mas espalhados 
pela terra que devem cultivar. As enfermidades 
do corpo, assim como os vicios da alma, são o 
infallivel effeito da promiscuidade. O homem é 
de todos os animaes, aquelle que menos pôde 
viver em rebanhos. Homens amontoados como 
carneiros morreriam em pouco tempo. A sua 
respiração é mortal para os seus semelhantes, 
tanto no sentido próprio, como no figurado. 
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As cidades são o obysmo da espécie humana. 
Ao cabo de algumas gerações, as raças morrem 
ou degeneram». 
A hygiene veio confirmar as palavras do 
philosopho illustre. E apesar de tantos annos 
volvidos, o que vemos nós se encararmos a 
actual situação de vida do operário, aqui no 
Porto, por exemplo? 
Abandonado á especulação torpe que tão 
sordidamente o explora, encovado em lobregas 
mansardas sem ar e sem luz, ou encurralado 
n'essas mil e tantas ilhas que são a vergonha 
da cidade, o vivo documento do nosso atrazo 
e do nosso egoísmo, encontra-se o desgraçado 
entre as pontas do seguinte dilemma: restrin-
gir a sua alimentação ao minimo, ou consumir 
géneros de qualidade inferior, compatíveis com 
a sua magra bolsa, mas que em compensação 
lhe arruinam a saúde. E assim, ao desberdado 
da fortuna, só lhe resta morrer lentamente mi-
nado pelo pauperismo, quando a morte liber-
tadora se não faz antecipar. 
As proprias condições da vida gravitam 
essencialmente em torno do problema econó-
mico. Das suas condições de riqueza ou de 
miséria resulta a duração da vida do homem. 
Segundo os economistas allemães, em geral a 
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existência média dos ricos é de 55 a 56 annos, 
ao passo que a dos pobres é em média de 
28 annos, isto é, metade. Em Paris, no opu-
lento bairro dos Campos Elysios, a mortalidade 
é de 10 por mil, ao passo que no plebeu bairro 
Montparnasse, ella se eleva a 43 por mil. 
Poderemos concluir assim, que o pobre vive 
menos que o rico, e que a mortalidade é um 
producto da miséria. 
Sobre a progenitura, é espantosa a influencia 
da má alimentação. Os filhos gerados ora sob 
a influencia do alcool, ora sob a funesta acçào 
de um organismo alquebrado, ostentam, em 
toda a pujança, as taras mórbidas que o esty-
gma paterno lhes imprimiu. Nào pôde produ-
zir filhos viáveis, um povo de famintos. 
Se considerarmos a mortalidade infantil, 
para logo verificamos que essa cifra espan-
tosa que todos os annos se regista, é particu-
larmente recrutada nas classes pobres. Aqui, 
e em toda a parte. 
Na Allemanha, por exemplo, a mortalidade 
das creanças com menos de 5 annos, é, se-
gundo Casper, de 5,7 °/Q, ao passo que entre 
as classes pobres de Berlim essa cifra se eleva 
a 34,5 °/o> augmentando ainda nos centros in-
dustriaes. 
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Entre nós, porém, é infelizmente muito mais 
elevado essa taxa. 
Por occasião do 5.° anniversario do Lactá-
rio de Lisboa, o dr. Egas Moniz mostrou, á 
face de estatísticas que no anno de 1904 nas-
ceram no nosso paiz 161 mil creanças, das 
quaes morreram 97 mil ou seja 60 % ! O mesmo 
professor verificou, que é a enterite a causa 
principal d'essa hécatombe. E como poderio 
deixar de o ser, quando em Portugal a immenso 
moioria das mães não podem e não sabem ali-
mentar os seus filhos! 
Qual de nós não tem visto excellentes mães 
darem vinho aos filhos, sob o pretexto de que o 
vinho dá força? 
Na áspera lucta pela vida de todos os dias, 
não chega o tempo para cuidar d'esses pobres 
seres, tantas e tantas vezes olhados como um 
empecilho. Se choram sacodem-os para que 
durmam, se teem fome mettem-lhes na bocca 
qualquer burundanga. 
Toda a pathologia infantil se resume nos 
dentes, o que faz com que innumeras creanças 
morram sem assistencio medica. E se logra 
vingar, lá a espreita quando adulta a tubercu-
lose implacável... 
Sobre a influencia da má alimentação na 
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tuberculose, o que poderíamos nós dizer, que 
cem vezes não tenha sido dito já? Limitar-
nos-hemos a incluil-a nas infecções em geral, 
para o caso das resumidas considerações que 
vimos fazendo. 
Todos sabem, depois dos trabalhos de Ca-
nalis e Morpurgo, o papel importantíssimo que 
a insuficiência alimentar desempenha na eclo-
são das infecções. Está hoje absolutamente 
averiguado, que os indivíduos mal alimentados 
manifestam uma excepcional receptividade para 
as doenças infecciosas, em virtude da pouca 
resistência do seu organismo, que, depaupe-
rado pelas privações, não pôde luctar com van-
tagem contra os agentes infecciosos. 
«Ao lado do asseio do corpo, o melhor e o 
mais efficaz meio para evitar o contagio das 
doenças infecciosas consiste n'uma alimenta-
ção sã e abundante.» Que atroz ironia para 
quem, á mingua de recursos, todos os dias se 
sente morrer um pouco! 
E, para terminarmos a serie de considera-
ções que vimos fazendo, de relance nos referi-
remos á prostituição, ao alcoolismo e ao crime — 
lugubre trindade que também tanto oscilla sob 
a influencia de factores económicos, e que tão 
directamente deriva da miséria social. 
80 
Arrastando uma vida miserável, o homem 
que mal ganha para si, não pode evidente-
mente pretender constituir família. 
São unanimes as estatísticas a mostrar-nos 
que a percentagem dos matrimónios é muito 
mais elevada entre os habitantes do campo, do 
que entre os proletários que vivem nos gran-
des centros. D'ahi a prostituição por elles fo-
mentada e que tão vasto campo encontra entre 
as filhas das classes pobres, tantas vezes com-
pelidos a fazer, depois do árduo trabalho do 
atelier ou da fabrica, «le cinquième quart de 
la journée», para assim obter o infame comple-
mento dos seus salários mesquinhos e insufi-
cientes. 
O alcoolismo é, por sua vez, a resultante 
fatal de uma vida de miséria. Quando o operá-
rio, depois de um dia inteiro de trabalho exhaus-
tante, não encontra um lar confortável, nem 
uma alimentação sufficiente e bem preparada, 
ha-de fatalmente sentir-se impellido a procurar 
no alcool o esquecimento do seu pesado viver, 
ou o restabelecimento passageiro e illusorio 
das suas forças exgotadas. 
Na Allemanha, por exemplo, averiguou-se 
que o alcoolismo impera de preferencia entre 
os operários menos remunerados, produzindo 
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o maior numero de victimas precisamente nas 
regiões em que, como na Polónia, a vida é 
mais difficil. 
Análogas considerações nos offerece o crime. 
Na Italia, 88 °/o d ° s criminosos pertencem ás 
classes pobres. Na Inglaterra, a criminalidade 
das classes pobres está na razão directa da 
sua miséria; em geral augmenta o numero de 
roubos com a carestia dos géneros alimentí-
cios e o abaixamento da temperatura. E o 
mesmo se dá nos outros paizes. 
Em face do que fica exposto, licito é con-
fessar, que a causa intima dos diversos pheno-
menos da vida social contemporânea reside 
incontestavelmente na actual distribuição das 
riquezas, que, pela sua revoltante desigualdade, 
cava um espantoso abysmo entre a existência 
descuidada e feliz de meia dúzia, e a existência 
torturada e condemnada a uma morte prema-
tura de 9/io do género humano. 
Em Portugal, dada a natural tendência dos 
nossos governantes para fielmente copiarem o 
que de mau lá fora se promulgue, e nada insti-
tuírem de bom, tudo se tem congregado para 
exhaurir primeiro e anniquilar depois o misero 
filho do povo. 
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Desde o patrão que tudo lhe exije e nada 
lhe concede, e o tendeiro que o envenena, até 
ao Estado que parece ter apenas em vista o 
matal-o pela fome, o pobre vae percorrendo a 
via sacra das extorsões, com a inconsciência 
de rebanho, caminho do matadouro. Não o 
prova á evidencia a sua attitude na recen-
tíssima campanha contra o odioso imposto de 
consumo, levantado por alguns jornaes? Onde 
um bramido de revolta, uma significativa ma-
nifestação de ódio, em resposta ás cynicas eva-
sivas dos que governam? 
De norte a sul a quietação e a paz. E como 
haver nova manifestação de vida, n'um povo 
quea não tem? 
Propõe o actual governo o augmento do 
soldo aos militares e do ordenado aos empre-
gados públicos, justificando precisamente essa 
medida com a carestia da vida actual. E os 
outros cidadãos não comem porventura? Como 
se resolve para elles esse problema funda-
mental? 
Da justiça que lhes assiste, clamam bem 
alto os dados apresentados pelo sr. Fernão 
Botto Machado, n'uma sua recente conferencia 
em Lisboa. «São sempre os pobres os que 
mais pagam, affirma o illustre conferente. Não 
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ha egualdade no sacrifício. Adam Smith sus-
tentou que eram os ricos os que, mesmo pro-
porcionalmente fallando, mais deviam pagar. 
São elles, os que mais gosam, os que mais re-
galias e immunidades usufruem. Em Portugal 
entendeu-se sempre o contrario». 
E continua: «Vamos á demonstração. Os 
impostos do real de agua, de consumo, do 
pescado e de alfandega, sobre géneros alimen-
tícios, teem produzido cerca de 14.000:000^000 
réis. 
Só o imposto de consumo em 1905 produ-
ziu 2.699:000^000 réis. Só a carne, para se tor-
nar inaccessivel aos pobres, rendeu 422:000)§000 
réis. 
«Pois bem. A contribuição predial rendeu só 
504:000^000 réis, a quinta parte do que rendeu 
o imposto assassino. A industrial 838:000)5(000 
réis, menos da terça parte do imposto da mi-
séria. A de registo 743:000)5000 réis, menos da 
quarta parte do imposto da fome. A contribui-
ção sumptuária, que representa a riqueza, a 
grandeza, a ostentação, o gozo, a affronta á 
pobreza e á miséria, essa rendeu noventa e três 
vezes menos que o imposto scelerado, porque 
rendeu só — oh! iniquidade!—só 29:000^000 
réis ! » 
3 
34 
Não vale a pena commentaries. Esses nú-
meros faliam demasiado alto. 
Mas, se de um modo geral, é má a situação 
do proletariado portuguez, aqui no Porto é ella 
péssima. 
Não fallando já n'essas utillissimas institui-
ções de protecção á primeira infância, que tão 
grandes serviços prestam ás classes pobres, 
nós não temos sequer uma cosinha económica 
onde a troco de uns vinténs, podessem ao me-
nos tomar uma regular refeição diária, essas 
dezenas de milhares de creaturas que tão ma-
gros proventos auferem e que constituem a 
grande parte da população da cidade. 
De não pequeno subsidio necessitam essas 
cosinhas é certo: mas não constituirá o mais 
rudimentar principio de justiça, dar esse pouco 
a quem tanto se arranca? 
Para mais, tem sido sempre o Porto um 
verdadeiro covil de mixordeiros, que aqui pros-
peravam em farta medrança, enriquecendo vil-
mente com a suprema audácia que dá a impu-
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nidade. Fiscalisação não a havia, apesar de 
para tal fim se haver creado o oneroso Labo-
ratório Municipal: quem impediria o lento en-
venenamento da maioria da população por-
tuense? 
São de hontem as falsificações de farinhas 
que tão grande brado deram; são de hoje as 
falsificações do leite, agora impedidas pela fis-
calisação do Estado. 
Urge não nos determos. Não basta a aboli-
ção do imposto de consumo, não basta asse-
gurar ao proletário alimentos baratos. É neces-
sário modificar-lhe a sua situação de animal 
inconsciente, é necessário incutir-lhe no espi-
rito, educando-o, a vantagem de se alimentar 
racionalmente. 
É necessário, por uma fiscalisação activa e 
constante, garantir-lhe a pureza dos géneros 
que consome, e o seu valor nutritivo, assim 
como aperfeiçoar os processos technicos de 
sua preparação. 
E, para tudo isto, é necessário conhecermos 
a composição chimica dos géneros de primeira 
necessidade, ao menos, para ajuizarmos depois 
das vantagens ou inconvenientes do seu em-
prego. 
É grandiosa a obra sem duvido, e demasiado 
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pesada para as forças d'um só. Trabalhemos 
todos um pouco. 
Eis o conjuncto de considerações que me 
levaram a delinear o modesto trabalho que 
apresento. 
Composição cfymíca do pão 
Não é novo o assumpto por mim escolhido 
para defesa de these: n'um trabalho de similar 
natureza, já o sr. dr. Eduardo de Souza o tra-
tou ha alguns annos, com todo o brilho e com-
petência, estudando o pão sob o tríplice ponto 
de vista—histórico, industrial e ethnographico, 
e terminando por valiosas considerações sob 
o seu' valor alimentar. 
A mais simples propósitos obedece o meu 
trabalho. Analogamente ao que, para o pão de 
Coimbra, fez o professor Lepierre em fins de 
1904, além da analyse chimica, proponho-me 
verificar se, á face da hygiene e da lei, o pão 
que se consome no Porto se pôde considerar 
normal. Da importância que reveste este es-
tudo, nada é preciso dizer porque todos o sabem: 
o pão é a base da alimentação, e está dito tudo. 
Todas as considerações feitas a tal respeito 
seriam banaes e repetidas. Eis a razão porque 
sem mais delongas directamente entramos no 
assumpto. 
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A quatro cathegorias se podem reduzir as 
différentes espécies de pão que no Porto se 
consomem : o pão de luxo, fabricado com fari-
nha flor de primeira qualidade; a semea de pri-
meira, fabricada com farinbc de primeira e 
segunda; a semea de segunda, manipulada 
com farinha de segunda e terceira, e final-
mente a boroa, fabricada com farinhas de mi-
lho, trigo e centeio, ou milho e centeio, não se 
encontrando no mercado boroa de farinha de 
milho apenas. 
Caracteres exteriores e organoleptics 
Pão de luxo — Peso em média, 90 gr. For-
mas variando do oblongo ao arredondado. Or-
dinariamente bem cozido e bem fermentado. 
Muito elástico e bastante sonoro. 
Miolo branco, translúcido, esponjoso, não 
apresentando grumos e muito adhérente á cô-
dea, por seu turno amarello-dourada, dura, 
muito quebradiça. 
Comprimindo o miolo entre os dedos não 
adhere a si mesmo, não se desfaz e absorve 
muito bem os líquidos. Cheiro e sabor, por via 
de regra, agradáveis. 
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Semea de primeira — Peso variando de 150 
a 500 gr. Forma um pouco oblonga e abahu-
lada, algumas vezes quasi redonda. Quasi sem-
pre bem cozida e bem fermentada. Bastante 
elástica e um pouco menos sonora que a va-
riedade anterior. 
Miolo branco, ou branco-amarellado, trans-
lúcido, esponjoso, não apresentando grumos e 
bastante adhérente á côdea, menos quebradiça 
que a de pão de luxo e de còr variando de 
amarello-claro ao amarello-escuro. 
Comprimindo o miolo entre os dedos não 
adhere a si mesmo, não se desfaz e absorve 
regularmente os líquidos. Cheiro e sabor nada 
desagradáveis. 
Semea de segunda — Peso de um kilogr. em 
média. Menos elástica que a anterior, menos 
sonora, muitas vezes mal cozida e não raras 
mal fermentada. 
Miolo amarellado, menos translúcido e me-
nos esponjoso que o da semea de primeira, 
apresentando muitas vezes grumos e bastante 
adhérente á côdea, por sua vez um pouco molle, 
escura, pouco quebradiça. Comprimindo o miolo 
entre os dedos, adhere um pouco a si mesmo, 
embora tenda a voltar a posição primitiva. Chei-
ro e sabor não raras vezes ácidos. 
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Boroa — A boroa, que aqui no Porto em tão 
larga escala se consome, é um producto que 
não corresponde nada ao importante papel que 
desempenha na alimentação das classes po-
bres. 
De dimensões muito variáveis, é nada elás-
tica, nada senora, não fermentada. 
O miolo amarello-escuro ou amarello-acin-
zentado não é translúcido nem esponjoso, e não 
adhere á côdea escura e nada quebradiça. 
Comprimindo o miolo entre os dedos adhere 
a si mesmo e aos próprios dedos em virtude 
da grande quantidade de agua que contém. 
Quasi não absorve os liquidos. Cheiro e sabor 
característicos. 
O presente trabalho comprehende o estudo 
de 155 amostras de pão colhidas nas padarias 
e mercados da cidade, sendo: 30 de pão de 
luxo, 10 de semea de primeira, 25 de semea 
de segunda, 40 de boroa fabricada nas pada-
rias da cidade e 50 de boroa de Avintes, ou 
vendida como tal. 
No numero das amostras de pão de luxo, 
incluo o pão de trigo do Hospital da Miseri-
córdia, o da Padaria Militar e uma amostra 
de rosca de Avintes, por não valer a pena incluir 
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estas variedades n'uni quadro especial. No nu-
mero das boroas figuram egualmente os de 
duas amostras, também da Padaria Militar, 
uma de milho e trigo, e outra de trigo, milho 
e centeio. Todas ellas são porém differencia-
das por uma nota especial. 
Cumpre-me também dizer que, para as bo-
roas de Avintes, determinei apenas os quatro 
factores — humidade, cinzas, acidez e farelhs, 
não só por serem estes os que maior interesse 
teem para o fim que este trabalho tem em 
vista, mas também por absoluta falta de tempo. 
Eis a razão porque as apresento n'um quadro 
á parte. 
Methodos de analyse. 
— Em todo o presente trabalho, segui os 
methodos analyticos, oficialmente adoptados 
no Laboratório de Hygiene d'esta cidade. 
Humidade—Foi obtida por dissecação, na 
estufa a 100°, de 10 gr. de miolo de pão, tendo 
o cuidado de aquecer lentamente. 
Cinzas — Obtidas por incineração ao rubro 
sombrio, em capsula tarada, de 10 gr. de pão 
secco. 
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Acidez (Computada em acido sulfúrico) —De-
terminada, acto continuo á compra, em 10 gr. 
de pão fragmentado e posto em contacto com 
50cc de alcool previamente neutralisado, e titu-
lado 24 horas depois com soda N/10 em 25cc do 
infuso alcoólico. 
Gordura—Extrahida pelo ether no pão secco 
previamente invertido, segundo as indicações de 
Weibull e Polenske. 
Azote total—Determinado pelo clássico pro-
cesso de Kjeldahl em 1 gr. de pão secco a 100\ 
Chloro total — Pela titulação da solução ní-
trica das cinzas, pelo methodo de Charpentier. 
Acido phosphorico — Obtido pelo nitromo-
lybdato de ammonio. 
Farello — Doseado, tratando a boroa succes-
sivas vezes e alternadamente pela agua fer-
vente, ora levemente acidulada, ora ligeiramente 
alcalinisada, e por ultimo pela agua distillada 
fervente até sahir límpida. 
Além d'estas determinações, julgamos de 
interesse registar o preço, o peso (o que per-
mitte calcular o preço por kilogram ma) e a re-
lação codea-miolo, para as différentes amos-
tras. 
No intuito de tornar este trabalho mais util 
e de mais fácil comparação julguei conveniente 
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também calcular os mesmos factores em rela-
ção ao pão secco. 
Eis o que, com as médias respectivas, 
constitue a summula dos quadros que seguem. 






















































































































































1 2 140 rs. 54 gr. 40 gr. 1 0,7 40,580 0,826 0,135 0,363 0,891 5,568 0,125 0,112 0,612 1,50 9,375 0,188 
2 4 147 » 55 » 32 » 1 0,6 40,704 0,774 0,105 0,569 0,861 5,381 0,014 0,186 0,960 1,64 10,250 0,314 
3 7 148 » 58 » 25 » 1 0,4 41,570 1,126 0,119 0,350 0,917 5,726 0,128 0,110 0.609 1,57 9,812 0,188 
4 9 151 » 53 » 35 » 1 0,7 39,300 1,068 0,138 0,267 1,505 9,406 0,142 0,116 0,440 2,48 15,500 0,W2 
5 11 148 > 58 » 32 » 1 0,5 37,664 1,192 0,147 0,255 1,022 6,387 0,139 0,146 0,410 1,64 10,250 0,235 
e 21 136 » 47 » 46 » 1. 1,0 39,808 0,900 0,107 0,220 1,474 9,212 0,206 0,116 0,370 2,45 15,312 0,193 
7 24 137 » 57 » 39 » 1 0,6 39,850 0,970 0,167 0,126 1,136 7,100 0,142 0,141 0,210 1,89 11,812 0,235 
8 28 141 » 52 > 42 » 1 0,8 38,100 0,824 0,134 0,160 1,039 6,493 0,120 0,126 0,260 1,68 10,500 0,204 
9 31 125 » 48 » 24 » 1 0,5 41,662 1,028 0,191 0,332 0,845 5,281 0,192 0,168 0,570 2,03 12,687 0,288 
10 34 139 » 55 » 43 » 1 0,8 39,464 0,890 0,214 0,199 0,828 5,175 0,099 0,126 0,330 2,10 13,125 0,209 
11 3(3 143 » 58 » 33 » 1 0,6 42,320 0,560 0,205 0,132 1,009 6,306 0,248 0,102 0,230 1,75 10,937 0,178 
12 39 139 > 55 » 41 » 1 0,7 41,960 0,720 0,131 0,133 0,975 6,093 0,220 0,136 0,230 1,68 10,500 0,235 
13 42 146 » 54 » 37 » 1 0,7 41,620 0,750 0,133 0,151 0,939 5,868 0,177 0,107 0,260 1,61 10,062 0,183 

































17 53 121 » 44 » 31 » 1 0,7 37,710 0,830 0,127 0,130 1,177 7,356 0,241 0,124 0,210 1,89 11,812 0.199 
18 56 135 » 56 » 42 » 1 0,7 39,490 0,840 0,132 0,211 1,246 7,781 0,114 0,126 0,350 2,06 12,875 0,209 
19 59 153 » 50 » 36 » 1 0,7 40,910 0,770 0,154 0,496 1,081 6,756 0,014 0,123 0,840 1,83 11,437 0,209 
20 61 150 » 48 » 38 » 1 0,8 42,516 0,684 0,118 0,109 1,005 6,281 0,085 0,126 0,190 1,75 10,937 0,220 
21 63 156 » 45 » 40 » 1 0,9 41,084 0,706 0,145 0,159 0,907 5,669 0,121 0,130 0,270 1,54 9,625 0,220 
22 66 135 » 60 » 38 » 1 0,6 41,474 0,706 0; 130 0,193 0,901 5,631 0,078 0,129 0,330 1,54 9,625 0,220 
23 70 133 » 50 » 50 » 1 1,0 41,420 0,870 0;122 0,128 0,984. 6,150 0,149 0,122 0,220 1,68 10,500 0,209 
24 75 137 » 55 » 41 » 1 0,7 42,190 0,660 0,219 0,202 0,890 5,562 0,156 0,127 0,350 1,54 9,025 0,220 
25 78 127 » 38 » 40 » 1 1,0 40,220 0,640 0,325 0,151 1,179 7,368 0,057 0,131 0,254 1,89 11,812 0,220 
20 81 145 » 45 » 46 » 1 1,0 41,260 0,700 0,323 0,182 1,027 6,418 0,192 0,132 0,310 1,75 10,937 0.225 
27 83 148 » 50 » 40 » 1 0,8 41,610 0,620 0,314 0,175 1,062 6,637 0,036 0,130 0,300 1,82 11,375 0,223 
28 85 (a) 160 » 140 » 1 0,9 . 41,730 0,400 0,228 0,112 1,346 8,412 0,043 0,130 0,192 
0,252 
2,31 14.437 Ú?Ml 
29 87(6) — 240 » 260 » 1 1,1 42,922 0,938 0,166 0,143 0,998 6,237 0,184 0,161 1,75 10,937 0,282 
30 90 Xe) 120 » 435 » 565 » 1 1,3 37,120 0,688 0,156 0,163 1,188 7,425 0,085 0,139 0,260 1,89 11,812 0.218 
m 121 » 38 » 24 » 1 0,4 31,120 0,400 0,105 0,109 0,828 5,175 0,014 0,102 0,200 1,50 9,375 0,178 
M 156 » 60 » 50 » 1 1,3 42,922 1,192 0,325 0,569 1,505 9,406 0,312 0,186 0,960 2,48 15,500 0,314 
média 152 » 52 » 38 » 1 0,8 40,914 0,803 0,163 0,211 1,029 6,642 0,134 0,129 0,359 1,83 11,465 0.2 IS 
- (a) Pão de trigo do 1 [ospital d a Miseric >rdia. 
00 Pão de irigo da 1 'adaria M ilitar. 
Est 
Rosea d 
as très ul 
e Avintes, 
iimas anu ) stras não contribu 3in para a s médias da eodea < i miolo. 
QUADRO 2 o o 










































































































































1 1 100 rs. 190 gr. 310 gr. 1 : 1,7 42,240 1,080 0,196 0,477 0,851 5,318 0,007 0,162 0,840 1,50 9,375 0,282 
2 5 100 » 198 » 302 » 1 : 1,5 41,586 1,042 0,143 0,409 0,794 4,962 0,221 0,142 0,700 1,36 8,500 0,241 
3 6 100 » 200 » 300 » 1 : 1,5 42,710 1,230 0,110 0,304 0,899 5,618 0,183 0,120 0,530 1,57 9,812 0,209 
4 8 100 » 160 » 340 » 1 :2,2 40,024 0,434 0,184 0,402 1,109 6,931 0,194 0,188 0,670 1,85 11,562 0,314 
5 14 100 » 214 » 286 » 1 : 1,3 40,862 1,098 0,173 0,189 1,407 8,793 0,127 0,170 0,320 2,38 14,875 0,288 
6 15 100 » 238 » 262 » 1 :1,1 40,980 1,150 0,141 0,206 1,157 7,231 0,071 0,133 0,350 1,96 12,250 0,225 
7 18 100 » 242 » 258 » 1 : 1,1 41,090 1,140 0,182 0,230 1,196 7,475 0,227 0,153 0,390 2,03 12,687 0,261 
8 29 100 » 210 » 290 » 1 :1,4 40,824 1,176 0,170 0,154 1,243 7,769 0,186 0,182 0,260 2,10 13,125 0,308 
9 35 100 » 190 » 310 » 1 : 1,7 39,760 0,920 0,137 0,373 1,181 7,381 0,114 0,138 0,620 1,96 12,250 0,230 
10 60 100 » 195 » 305 » 1 : 1,6 40,730 0,890 0,138 0,243 1,203 7,519 0,021 0,14lí 0,410 2,03 12,687 0,246 
m 100 » 160 » " 258 » 1 : 1,1 39,760 ' 0,434 0,110 0,154 0,794 4,962 0,007 0,133 0,260 1,36 8,500 0,225 | 
I M 100 » 242 » 340 » 1 :2,2 42,710 1,230 0,196 0,477 1,407 8,793 0,227 0,188 0,840 2,38 14,875 0,314 ! 
J média 100 » 206 » 299 > 1 : 1,7 41,080 1,016 0,157 0,298 1,104 6,900 0,135 0,156 0,509 1,87 11,712 0,266 ! 
Q U A D R O 3.c 










































































































































1 : 1,7 
1 : 1,7 
1 : 1,6 
1 : 2,0 
1:1,4 
1 : 1,6 
1 : 2,1 
1 : 1,7 
1 : 1,3 
1 : 1,7 
1:1,4 
1 : 1,2 
1 : 1,9 
1 :1,4 
1 : 1,4 
1 : 2,5 
1 : 2,0 
1 : 1,9 
1:1,7 
1 : 2,7 
1 : 1,9 
1 : 2,2 
1:1,7 
1 : 1,2 
1 : 1,1 




1 : 1,1 
1 : 2,7 








































































































































































































































































































































































































































































1 12 40 rs. 220 gr. 780 gr. 1 3,5 45,940 1,962 0,197 2,703 0,773 4,831 0,243 0,379 0,69 5,000 1,43 8,937 0,701 
2 13 35 » 240 » 760 » 1 3,5 45,430 2,360 0,206 2,629 0,764 4,769 0,225 0,371 3,24 4,810 1,40 8,750 0,680 
3 19 40 > 200 » 800 » 1 4,0 51,510 1,590 0,245 1,891 1,124 7,019 0,198 0,289 1,26 3,900 2,73 23,205 0,596 
4 20 40 » 260 » 740 » 1 2,8 46,764 1,374 0,251 1,890 0,932 5,819 0,113 0,365 0,89 3,550 1,75 10,937 0,685 
5 23 40 » 210 » 790 » 1 3,7 51,410 1,614 0,293 2,507 0,952 5,950 0,248 0,310 2,02 5,160 1,96 12,250 0,638 
6 27 40 » 370 » 630 » 1 1,7 43,520 2,140 0,257 2,078 0,949 5,925 0,171 0,863 7,90 3,680 1,68 10,500 0,643 
7 30 40 » 350 » 650 > 1 1,8 49,312 1,614 0,187 1,885 0,780 4,875 0,262 0,345 3,84 3,720 1,54 9,625 0,680 
8 33 40 » 268 » 732 » 1 2,8 52,524 1,396 0,174 2,012 0,897 5,606 0,192 0,385 4,02 4,660 1,89 11,812 0,811 
9 38 45 » 295 » 705 » 1 2,4 52,920 1,150 0,215 1,629 0,692 4,325 0,246 0,335 7,71 3,460 1,47 9,187 0,711 
10 41 40 » 208 » 792 > 1 3,7 51,930 1,290 0,242 1,620 0,774 4,831 0,170 0,283 10,98 3,370 1,61 10,062 0,588 
11 44 40 » 225 » 775 » 1 3,4 48,760 1,810 0,199 2,340 0,968 6,050 0,263 0,375 4,91 4,450 .1,89 11,812 0,732 
12 49 50 » 93 » 907 » 1 9,7 51,472 1,228 0,186 1,630 0,747 4,669 0,284 0,355 3,95 3,360 1,54 9,625 0,732 
13 52 45 » 172 » 828 » 1 4,8 52,252 1,258 0,253 1,598 0,701 4,375 0,192 0,324 11,05 3,410 1,47 9,187 0,680 
14 55 50 » 150 » 850 » 1 5,6 49,710 1,290 0,294 1,705 0,739 4,719 0,241 0,360 2,78 3,390 1,47 9,187 0,716 
15 58 45 > 180 » 820 » 1 4,5 50,000 1,240 0,250 2,060 0,630 3,937 0,156 0,295 3,91 4,120 1,26 7,875 0,591 
16 65 55 » 225 » 775 » 1 3,5 51,720 1,060 0,213 1,699 1,149 7,181 0,078 0,303 1,75 3,520 2,38 14,875 0,628 
17 73 40 » 250 » 750 » . 1 3,0 53,660 1,600 0,215 2,136 0,616 3,850 0,234 0,296 3,89 4,610 1,33 8,312 0,638 
18 74 40 » 200 » 800 » 1 4,0 53,050 1,190 0,245 1,728 0,624 3,900 0,294 0,314 5,39 3,680 1,33 8,312 0,669 
19 77 40 » 285 » 715 » 1 2,5 53,060 1,440 0,472 1,995 0,690 4,312 0,092 0,302 4,04 4,250 1,47 9,187 0,643 
20 80 40 » 180 » 820 » 1 4,2 48,880 1,510 0,525 1,953 0,716 4,469 0,220 0,301 3,90 3,820 1,40 8,750 0,589 
21 80 — 250 » 750 » 1 3,0 48,140 1,190 0,274 1,784 0,907 5,669 0,248 0,429 2,58 3,440 1,75 10,937 0,827 
22 91 50 » 210 » 790 » 1 3,7 49,906 1,250 0,215 2,209 0,806 5,037 0,134 0,374 6,04 4,430 1,61 10,062 0,747 
23 92 45 > 215 » 785 » 1 3,6 48,920 1,350 0,185 1,966 0,766 4,787 0,115 0,342 7,00 3,850 1,50 9,370 0,670 
24 93 45 » 350 » 650 » 1 1,8 52,290 1,530 0,201 2,524 0,835 5,212 0,174 0,372 9,17 5,290 1,75 10,937 0,780 
25 94 40 » 325 » 675 » 1 2,0 50,480 1,440 0,149 2,382 0,792 4,950 0,193 0,369 7,02 4,810 1,57 9,812 0,745 
26 95 45 » 280 » 780 » 1 3,5 57,060 1,230 0,228 1,842 0,786 4,206 0,198 0,289 4,97 4,290 1,83 11,437 0,673 
27 96 45 » 170 » 830 » 1 4,8 51,490 1,390 0,240 2,047 1,019 6,362 0,201 0,334 3,42 4,220 2,10 13,125 0,689 
28 97 45 » 195 » 805 » 1 4,1 52,310 1,220 0,252 2,146 0,734 4,587 0,144 0,315 6,24 4,500 1,54 9,625 0,660 
29 98 45 » 260 » 740 » 1 2,8 49,500 1,130 0,243 1,530 1,025 6,406 0,221 0,343 5,75 3,030 2,03 12,637 0,680 
30 99 40 » 305 » 695 » 1 2,2 49,410 1,200 0,294 1,371 0,991 6,194 0,214 0,355 3,91 2,710 1,96 12,250 0,701 
31 100 45 » 190 > 810 » 1 4,2 50,710 1,500 0,271 1,262 0,897 5,606 0,179 0,382 . 8,40 2,560 1,82 11,375 0,780 
32 101 40 » 175 » 825 > 1 4,7 51,540 1,540 0,279 2,093 1,119 6,994 0,235 0,300 6,08 4,320 2,31 14,437 0,620 
33 102 40 » 120 > 880 » 1 7,3 52,840 ] ,060 0,221 1,325 0,990 5,787 0,270 0,369 4,33 2,810 2,10 13,125 0,745 
34 103 45 » 206 » 794 » 1 3,8 50,790 1,410 0,304 1,343 0,999 6,244 0,195 0,322 5,64 2,730 2,03 12,687 0,655 
35 104 45 » 305 » 695 » 4 2,2 51,050 1,050 0,290 1,258 0,803 5,019 0,204 0,303 5,05 2,570 1,64 10,250 0,620 
36 105 45 » 115 » 885 » 1 7,6 53,410 1,210 0,254 1,090 0,750 4,688 0,234 0,280 4,40 2,340 1,61 10,062 0,601 
37 106 45 » 228 » 772 » 1 3,3 55,370 1,040 0,275 0,839 0,843 5,269 0,282 0,274 4,74 1,830 1,89 11,812 0,615 
38 107 45 » 107 » 893 » 1 8,3 48,700 1,290 0,329 1,308 1,005 6,281 0,190 0,374 5,42 2,550 1,96 12,250 0,730 
39 W 88 — 280 > 720 » 1 2,5 47,426 1,370 0,1.96 1,135 0,956 5,975 0,163 0,346 — 2,160 1,82 11,375 0,658 
40 89 — 285 » 715 » 1 2,2 46,708 1,512 0,196 2,153 1,119 6,994 0,127 0,480 — 4,040 2,10 13,125 0,901 
m 35 » 93 » 630 » 1 1,7 43,520 1,040 0,149 0,839 0,616 3,850 0,078 0,274 0,69 1,880 1,26 7,875 0,588 
M 55 > 370 » 907 » 1 9,7 57,060 2,360 0,525 2,703 1,149 7,181 0,294 0,480 11,05 5,290 2,73 23,205 0,901 
média 45 » 235 » 765 » 1 5,7 50,730 1,409 0,252 1,462 0,847 5,150 0,203 0,340 4,95 3,743 1,76 10,753 0,689 
( a) As a nostras c orrespond entes aos ii.° 8 39 e 40 são respectiv imente p ïes de tri jo e milh 3, e trigo, milho e ( enteio de fabrico d \ Padaria Militar, i ião contri buindo 
para as médias o btidas. 
Q U A D R O 5.° 
Coroa d'Avintes 





Humidade Cinzas Acidez Farello 
i 
1 42,95 1,36 0,12 11,20 
2 44,35 1,44 0,21 7,30 
3 43,44 1,51 0,21 6,95 
4 44,26 1,59 0,20 12,04 
5 45,89 1,61 0,23 9,26 
6 43,24 1,52 0,19 8,05 
7 43,47 1,33 0,20 10,42 
8 47,10 1,79 0,19 7,61 
9 44,51 1,28 0,18 9,12 
10 49,32 . 1,76 0,19 8,57 
11 44,95 1,50 0,10 11,04 
12 49,53 1,96 0,18 6,00 
13 48,54 1,32 0,21 10,25 
14 48,80 1,27 0,12 9,45 
15 50,96 1,44 0,11 12,60 









19 49,55 1,61 0,21 10,28 
20 51,80 1,27 0,43 13,61 
21 50,04 1,55 0,37 14,35 
22 49,13 1,35 0,32 11,72 
23 59,87 1,17 0,19 16,15 
24 49,76 1,71 0,26 10,80 
25 50,38 1,08 0,47 8,57 
26 47,78 1,36 0,51 8,38 
27 48,22 1,62 0,49 12,75 
28 50,89 1,18 0,27 13,36 
! 29 47,93 1,41 0,26 9,49 
30 53,79 1,48 0,52 7,90 
31 48,11 1,35 0,14 9,88 
: 32 48,54 1,15 0,39 11,40 
33 50,68 1,38 0,25 7,45 
34 52,43 1,15 0,41 13,32 
35 47,11 1,18 0,23 10,10 
36 53,62 1,47 0,28 8,79 
37 53,97 1,54 0,28 10,34 
38 53,00 1,10 0.27 6,89 
39 53,79 0,84 0,28 6,82 
40 53,30 1,27 0,29 7,79 
41 50,47 1,11 0,17 5,40 
42 47,70 1,25 0,23 12,97 
43 50,50 1,75 0,22 10,80 
44 47,90 2,05 0,34 9,12 
45 50,78 1,77 0,31 9,90 
46 47,59 1,45 0,29 9,72 
47 49,17 1,18 0,30 8,79 
48 49,75 1,14 0,29 10,40 
49 53,60 1,39 0,54 7,52 
50 52,28 1,54 0,57 6,28 
m 42,95 0,84 0,10 5,40 
; M 59,87 2,05 0,57 16,15 
média 51,41 1,42 0,28 9,78 
QUADRO 6.° 
Resumo das médias das analises 
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Passemos agora ao estudo dos resultados 
obtidos para as variedades analysadas: 
Agua— No pão de luxo a média encontrada 
é de 40,91 % ; na semea de primeira, 41,080 % ; 
na semea de segunda, 43,09 % ; na boroa (do 
Porto) 50,73 % e na de Avintes 51,41 % . 
Vemos pois que o pão de luxo é o menos 
húmido, seguindo-se-lhe a semea e por ultimo 
a boroa, com mais de metade do seu peso em 
agua. 
Cinzas (Gomprehendendo as matérias mi-
neraes da farinha, as que provêem da agua 
empregada na amassadura e o sal commum 
addiccionado) — Para o pão de luxo, a média 
encontrada foi de 0,80 % P a r a a semea de 
primeira 1,01 °/o P a r a a semea de segunda 
1,07 % P a r a a boroa do Porto 1,41, e para a 
de Avintes 1,45. 
Vè-se pois que, á semelhança do que já se 
observou para a agua, a percentagem de sub-
stancias mineraes é tanto maior, quanto mais 
inferior é a qualidade do pão, o que está em 
relação com a qualidade da farinha empregada. 
Acides (Computada em acido sulfúrico)—. 
Para o pão de luxo, a média é de 0,16 % , 
para a semea de primeira os mesmos 0,16 °/0, 
para a semea de segunda 0,20 °/o Para a boroa 
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do Porto 0,25, para a de Avintes 0,28 % . O 
pão é tanto mais acido, pois, quanto mais 
inferior. 
Gordura — Média encontrada para o pão de 
luxo 0,21 °/o> para a semea de primeira 0,29 % 
para a semea de segunda os mesmos 0,29 % 
e para a boroa 1,14 °/0. 
A percentagem de gordura é pois tanto 
maior quanto mais inferior é a sua qualidade. 
Azote total — Média para o pão de luxo 
1,03 %> P a r a a semea de primeira 1,10 % 
para a semea de 2." 1,08 % , para a boroa 
0,85 u/o- Das quatro variedades é pois a boroa 
a mais pobre em azote. 
Chbro total — Média para o pão de luxo 
0,13 °/o> para a semea de primeira 0,13 %. 
para a semea de segunda 0,16 %, para a boroa 
0,20 %. A boroa é pois de todas as variedades 
a que contém maior percentagem d'esté ele-
mento. 
Acido phosphorico—Média para o pão de luxo 
0,129 %> P a r a a semea de primeira 0,156 °/o> 
para a semea de segunda 0,224 °/o> P a r a a bo-
roa 0,340 %. A boroa é pois de todas as varie-
dades a mais rica em acido phosphorico. 
Reservamos para logo os ligeiros commen-
taries que entendemos fazer em face das me-
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dias expostas, quando as compararmos ao 
respectivo numero limite expresso por lei. 
Padaria Militar e Hospital da Misericórdia. 
Comparemos agora os dados fornecidos 
pelo pão manipulado n'estes dois estabeleci-
mentos, com a média achada para as restantes 
amostras. 
Pão de trigo 
Média Hospital P. Militar 
Humidade 40,91 % 41,73 o/„ 42,92 o/0 
Cinzas. . 0,80 > 0,40 » 0,93 » 
Acidez. . 0,16 y 0,22 » 0,16 » 
Gordura . 0,21 » 0,11 » 0,14 » 
Azoto . . 1,02 » 1,34 » 0,99 » 
S. pr. az. 6,64 » 8,41 » 6,23 » 
Chloro. . 0,13 > 0,04 » 0,18 » 




Média Hospital P. Militar (l) 
Humidade 50,73 o/„ 48,14 % 47,42 % 
Cinzas. . 1,40 > 1,19 » 1,37 » 
Acidez. . 0,25 » 0,27 > 0.19 » 
Gordura . 1,14 » 1,78 » 1,13 > 
Azote . . 0,84 » 0,90 » 0,95 » 
S. pr. az. 5,15 » 5,66 > 5,97 » 
Chloro. . 0,20 » 0,24 » 0,16 » 
Ph«05 . . — — — 
Além d'estas duas variedades apresentadas, 
ainda na Padaria Militar se manipula um pão 
de trigo milho e centeio, cuja composição vem 
indicada sob o n.° 89 de registo. 
Analysando agora estes resultados entre si, 
vemos que para o pão de trigo as cinzas do 
pão do Hospital são menores de metade e as 
da Padaria Militar bastante inferiores ás que 
encontramos como média. 
(') O pão que nós aqui consideramos como boroa, é fabri-
cado com farinha de trigo e milho, o que explica a superioridade 
apparente da sua composição chimica, 
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A acidez um pouco augmentada no pão do 
Hospital e egual no da Padaria Militar. 
A gordura sensivelmente inferior á média 
tanto no pão do Hospital como no da Padaria. 
O azote e respectivamente as substancias 
proteicoazotadas, consideravelmente augmen-
tados no pão do Hospital e quasi eguaes no 
da Padaria Militar. 
O chloro muito diminuído no pão do Hos-
pital e um pouco augmentado no da Padaria. 
A humidade, finalmente, augmentada nos 
dois, sendo para notar que o pão do Hospital 
só tem, nas 29 amostras restantes, 5 que lhe 
sejam superiores na percentagem de agua, en-
tre as quaes o da Padaria Militar, que é preci-
samente de todos o de percentagem maior! É 
inutil commenter. Demasiado claro falia o que 
deixamos dito. 
Pelo que diz respeito á boroa, as differen-
ças mais accentuadas são as que dizem res-
peito ao pão da Padaria Militar, em virtude de, 
como já dissemos, a farinha empregada ser 
um mixto de milho e trigo. Assim vemos um 
pouco diminuída a humidade, bem como as 
cinzas, a acidez, a gordura e o cloro, augmen-
tando um pouco o azote. 
Na boroa do Hospital vemos um pouco di-
r>2 
minuida a humidade bem como os cinzas, sen-
sivelmente egual a acidez, um pouco augmen-
tados o azote e o chloro, e bastante a gordura. 
Em resumo: não são muito accentuadas as 
differenças obtidas. 
Comparemos agora os dados por nós obti-
dos, com os encontrados pelos outros ònálys-
tas que se teem dedicado a esta espécie de tra-
balhos. 
Nos quadros seguintes é essa comparação 
estabelecida entre três variedades do nosso 
pão, e as variedades análogas em outros paizes. 
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Pão de trigo ( i . a qualidade) 
(a) A sensível differença entre as humidades do pão de 
Coimbra e o do Porto, provém de ter sido feita esta avaliação 
por mim, sobre o miolo exclusivamente, emquanto em Coim-
bra foi determinada em partes proporcionaes de côdea e de 
miolo. Egual consideração se nos offerece acerca dos quadros 
seguintes. 
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Pão de trigo (2. a qualidade) 
Humidade - . 
Cinzas. . . . 
Gordura. . . 
A z o t e . . . . 
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Humidade . . 
a. a. a. CL 
50,73 47,60 44,85 42,80 40,44 
C i n z a s . . . . 1,40 1,64 1,60 1,03 0,01 
Gordura . . . 1,46 — 1,68 2,15 1,11 
Azote . . . . 0,84 0,88 0,74 0,91 1,20 
Sub. pr. az. . 5,15 5,50 4,63 5,69 7,50 
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O nosso pão de trigo de primeira qualidade 
é pois o que figura entre todos com maior per-
centagem de agua, e com menor percentagem 
de gordura. 
As cinzas e o azote são egualmente inferio-
res aos factores análogos dos outros pões, á 
excepção do pão de Paris, cuja percentagem 
de azote é um pouco menor, e a das cinzas, 
quasi metade. 
Pelo que respeita ao pão de trigo de segun-
da qualidade, é a sua composição bastante se-
melhante á dos que lhe servem de confronto. 
A humidade e cinzas podem incluir-se na média 
geral, sendo a gordura e o azote em percenta-
gem inferior á da maioria, especialmente a gor-
dura que chega a differir bastante no pão de 
Amsterdam. 
Emquanto ao pão de milho, é o pão do Porto 
consideravelmente superior em humidade a 
todos os outros. As cinzas e o azote podem 
considerar-se na média, sendo a gordura con-
sideravelmente inferior á que Balland achou 
para o pão de milho francez, mas achando-se 
ainda na média em relação ó dos pães restan-
tes. Em resumo: salvo para o factor humidade 
não são muito accentuadas as differenças. 
Interessante seria agora, entrar no deta-
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Ihado estudo da comparação dos dados por 
nós obtidos, com aquelles que a lei preceitua 
como limite, mas, difficuldades materiaes in-
superáveis com que não contávamos, pela 
base destruíram o nosso intento. Limitar-
nos-hemos, portanto, ás resumidíssimas con-
siderações abaixo inseridas e que vêem pôr 
fecho ao estudo, que tão gostosamente ence-
tamos. 
Dá a lei como limite para a humidade 38 % 
d'agua para o pão de trigo e 42 % para o pão 
de centeio, de milho, ou de mistura. A média 
por nós obtida, foi de 40,91 °/0 para o pão de 
trigo e 51,02 % para o pão de milho: pode-
remos concluir, que no Porto só se consome 
pão avariado, pois acima dos limites acima 
estabelecidos como tal a lei o considera? 
Não decerto. É simples a conclusão a tirar. 
Ou a lei estabelece um limite demasiado 
baixo, ou o processo de fabrico muito deixa 
a desejar entre nós. Não podemos, para o pão 
de trigo pelo menos, concluir que todos os 
padeiros sem excepção por mero espirito de 
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ganância, augmentem com agua o peso do pão 
pela razão simples de que esse pão não é ven-
dido a peso. Outrotonto não succède com a 
boroa, em que a agua entra em mais de me-
tade do seu peso; mas o facto é que ha poucas 
semanas ainda, tendo sido inutilisadas por um 
sub-delegado de saúde varias boroas de Avin-
tes pela rasão alludida, os padeiros do refe-
rido Jogar protestaram, afirmando que não 
podiam de forma alguma manipular pão de 
milho com menor quantidade d'agua, e que 
estavam promptos a deixar fiscalisar esse fa-
brico se tanto preciso fosse. 
Seja porém por ganância, seja por imper-
feição de fabrico, o pobre que faz da boroa a 
base da sua alimentação, é que não deixa de 
ser duplamente defraudado: no estômago — 
ingerindo um alimento de inferior valor nutri-
tivo, e na bolsa — pois custando 1 kilogr. de 
boroa 40 réis, o minimo, paga metade d'essa 
quantia por meio litro d'agua, o que, forçoso é 
confessar, nada tem de barato. 
Para ajuizarmos, porém, do modo como é 
manipulada esta variedade de pão, presta-nos 
o factor —gordura —um valioso concurso. 
A média encontrada para o pão de luxo 
foi de 0,21 % e para a semea 0,28 % ; para a 
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boroa subiu a 1,14 °/o> attingindo um máximo 
de 2,70 na substancia natural, correspondendo 
a 5,29 na boroa secca ! 
E, no emtanto nada mais natural, se atten-
dermos ao estado rudimentar em que se en-
contra a industria do fabrico da boroa. 
É uso corrente, entre nós, empregar no re-
ferido fabrico o producto integral, resultante 
da moagem grosseira do milho em grão; assim, 
é vulgarissimo patenteiarem-se nas boroas con-
sumidas no Porto, a um simples exame visual, 
não só os elementos constitutivos do envolucro 
do cereal, como por vezes, grãos inteiros de 
milho ou do outro cereal empregado. 
Ora se attendermos a que o milho é um dos 
cereaes mais ricos em gordura, e que a per-
centagem d'essa gordura se encontra de pre-
ferencia no embryâo e na casca, claro está 
que um pão de milho será por via de regra 
tanto mais gorduroso, quanto maior fôr a per-
centagem de cascas e embryões entrados na 
sua manipulação. 
A titulo de curiosidade, damos a seguir a 
composição de um grão de milho, segundo 
Kõnig: 
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Humidade Subs. az. Gordura Cinzas 
Na casca . . . 9,80 8,21 2,33 1,54 
No erabryão . . 7,20 15,33 39,86 7,87 
Na amêndoa. . 12,10 8,54 1,08 0,67 
Tudo confirma, pois, as grosseiras qualida-
des d'esse pão, com o qual todo o cuidado 
devia ser pouco, attendendo ao importante papel 
que elle representa na alimentação das classes 
pobres, importância que nunca é demais frisar. 
Pelo que respeita á acidez, marca a lei, como 
limite máximo, 0,15 % P a r a ° P a o de luxo; 
0,18 % P a r a ° P a o de família; 0,20 % para o 
pão de uso commum e 0,25 % para o pão de 
milho. Os números por nós achados são sen-
sivelmente eguaes a estes números limites, a 
excepção da semea de primeira, cuja acidez é 
menor, e da broa de Avintes, cuja acidez é 
maior que os números marcados por lei. 
Podemos concluir, pois, que o pão do Porto 
é bastante acido. 
As cinzas são consideravelmente inferiores 
em todas as variedades, ás toleradas por lei. 
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Não encontramos saes de cobre, nem subs-
tancias extranhas. 
Estabelecido o confronto entre os resulta-
dos analyticos e os bases do decreto (*), era 
minha tenção transcrever ainda todos os ar-
tigos d'esse decreto que dizem respeito ao 
assumpto aqui tratado, commental-os, ver se 
todos elles teem no Porto uma applicação effe-
ctiva e pratica, e terminar emfim, por algumas 
considerações sobre o preço, o que eu julgo de 
extrema importância, attentas as difficuldades 
de vida em que actualmente se debate não só 
o elemento proletário, mas também aquelle que 
vencendo mesquinhos honorários, é obrigado 
pelo tolo convencionalismo da epocha a man-
ter uma certa linha de representação. 
Na impossibilidade, como disse, de o fazer, 
limitar-me-hei por aqui, esperando todavia 
completar mais tarde o meu intento se, como 
julgo, levar a cabo um novo estudo da mesma 
natureza, que em breve tenciono emprehender. 
(') 22 de julho de 1905. 
P-ROPOSIÇOES 
Anatomia. — Anatomicamente o progresso é 
anti-esthetico. 
Physiologia.—A funcção lactogenea não é 
influenciada pelas funcções sexuaes. 
Pathologia geral.—O fanatismo religioso vive 
espalhando a morte. 
Materia medica. — O progresso da chi mica 
pharmaceutica tem aproveitado mais ao com-
mercio que á therapeutica. 
Anatomia pathologica. — Nem sempre a ana-
tomia pathologica é o bordão da chimica. 
Pathologia externa.—Em certos casos, só o 
radiographia pôde precisar o diagnostico d'uma 
fractura. 
Pathologia interna.— Os modos de propaga-
ção do cancro, explicam a pouca frequência da 
perfuração d'estomago nas lesões d'essa natu-
reza. 
* 
Operações. — Só uma boa technica não faz 
um bom operador. 
Hygiene. — Alimentar bem é prevenir. 
Partos. — Mulheres com filhos ha muitas; 
mães ha poucas. 
Medicina legal.— O maior criminoso em Por-
tugal é o Estado. 
Visto. Pôde imprimir-se. 
O PRESIDENTE, O DIRECTOR, 
Pires de Lima. Moraes Caldas. 
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